
Prima del consumo per godere appieno del suo 
sapore togli dal frigo 10 minuti prima e apri l’incarto; 
il formaggio comincerà a respirare e armonizzerà 
i suoi sentori in un nuovo equilibrio di temperatura 
e umidità. Una volta aperta la confezione, richiudi 

senza 
ausilio di pellicola o altro che possa evitare al 
formaggio di respirare.

pH

( valori medi per 100 g di prodotto)

Criteri Microbiologici conformi ai limiti 
del Reg. CE 1441/2007

 Il prodotto è destinato a tutte le categorie di consumatori, ad eccezione di quelli allergici al latte ed ai suoi derivati ( compreso il lattosio, presente come 
componenete intrinseco del prodotto).

carta politenata
a fettine con crosta

in frigorifero nel vano dedicato alle verdure, 
dove è presente un buon equilibrio tra umidità e aria.

Scheda tecnica prodotto

coagulazione presamica. 

 

LATTE di bufala, sale e caglio
250gr

20 giorni
15 gg dalla data di produzione
+4°C <T < +10°Cv

Colore: bianco paglierino; Odore: fermentazione lattica;
Gusto: lattico pronunciato

Forma: pera con testina; Superficie: liscia; Crosta: sottile edibile

pastosa a sfoglia

SCABIANCA

Kcal 239 kj 995
15,4 g 10,1 g 0,9 g 0,9 g 0 g

24,1 g 0,9 g 0,36 g 245 mg (31% RDA) 320 mg 46 % RDA

>5,2
0,97

% 55 ± 2

% 45 ± 2
26% ± 2

12% ± 2
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